S pette paine bloncs de Togee

Pojourd'hoi, je ne Sais que le postier... En eSSet, c'est vne recette qo'vme amie a réalisée..Lecette etrangére qo'elle a fraduit
tont bien que mal avec son Sls mais qui dome on resoltat tres safisSaisant. lls sont moelleox et ont vre mie frés oére cor bien

r, J'al eo le priviege de les 9olter en loi rendant visite. Josse adore la coisine, notamment | pafisserie o5 elle

excelle...d'alleors rombreox sont ses amis qui loi demandent de préparer les Gateavx et tartes pour de grandes occasions.

Ingrédients pour 12 petits pains :
+ 330 ml de lait
* 400 g de farine + 100 g
* 1sachet de levure Gourmandises Pains
o 1oceuf XXL (lol)
+ 1cuilléere a soupe 1/2 de beurre mou
+ 1cuillere a soupe 1/2 de sucre fin

Dans le bol du robot, fouet pétrin, mélanger les 400 g de farine, la levure et le sucre, ajouter le lait ( fempérature
ambiante), I'ceuf battu et le beurre. Pétrir environ 5 min. Rajouter si besoin les 100 g de farine restant jusqu'a
obtention d'une pdte correcte. Josse m'a précisé que sinon elle était trop "liquide". Couvrir le bol avec un film
transparent et laisser lever, la pate doit doubler.

Rabattre la pdte et partager en 12 pdtons. Placer dans les empreintes rondes tartelettes Silform. Couvrir avec un
torchon et laisser doubler de volume une 2 éme fois. Préchauffer le four a 210°C soit Th 7 . Placer une coupelle
d'eau sur la sole du four. Oter le torchon, vaporiser et fariner les petits pains.

Cuire les petits pains environ 20 a 25 min en baissant le four a 180°C soit Th 6, faire un "coup de buée", mettre un
peu d'eau directement sur la sole.

La conclusion : des petits pains délicieux pour le déjeuner ou le goliter avec du beurre et de la confiture ou du
miel...
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